René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Toblerone-Mousse

Zutaten fur jeweils 6-8 Personen

Weisse Mousse

300 g Toblerone, weiss Toblerone in Stiicke brechen und tiber dem
Wasserbad schmelzen.
Eier Aufschlagen und unter die Schokolade rihren.
4 dl Rahm Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die

Schokoladenmasse ziehen.
Mousse 3-4 Stunden kaltstellen.
Dunkle Mousse

300 g Toblerone, zartbitter Toblerone in Stiicke brechen und tber dem
Wasserbad schmelzen.
Eier

EL Puderzucker Ei mit dem Zucker so lange schlagen bis eine
helle Masse entstanden ist.
Eimasse unter die geschmolzene Schokolade
rihren.

4 dl Rahm Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die

Schokoladenmasse ziehen.
Mousse 3-4 Stunden kaltstellen.
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